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SOGANLI FOCACCIA

300 g beyaz ekmek unu

1/2 gay kasig1 kuru maya

1 tatl kasidi ince deniz tuzu

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet sogan, dérde bdlinmUs ve ince dilimlenmis
1 yemek kasigi kekik yapragi

1/2 bardak zeytinyagi

1 fincan 1k su

1 cay kasigdi ince deniz tuzu

Un, maya ve tuzu karigtirin.

280 ml yag ve 1 fincan Ilk su karigtirin, sonra kuru malzemelere karigtirin.

Karigimi hafif yaglh bir yizey Gzerinde 10 dakika ya da pUrlizsiz ve elastik hale gelinceye kadar yogurun.
Hamuru yagh streg filmle kaplayin, 1-2 saat veya boyut olarak ikiye katlanana kadar dinlendirin.

Bir dikdortgen kek kalibini yaglayin ve tabanina hamuru kaplayin.

Focaccia'yl yagl streg filmle 6rtiin ve 1 saat ya da boyut olarak iki katina ¢gikana kadar bekletin.

Firni 220 ° C'ye 6nceden isitin.

Sogan ve kekikleri firinin tepesi Uzerine serpistirin ve hafifgce asagi dogru bastirin. Yag, su ve tuzu regel
kavanozuna koyun ve iyice ¢alkalayin. Herseyi hamurun Gzerine dokun.

Kek kalibini firinin Gst rafina aktarin. 25 dakika pigirin.

Karelere kesmeden dnce tel rafta sogumaya birakin.
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